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Liebe Leserinnen und Leser,

mit groRer Freude prasentiere ich Ihnen mein erstes Buch, eine Sammlung
herzerwarmender Kindergeschichten in Verbindung mit kulinarischen Abenteuern. Es
ist ein besonderer Moment flr mich, lhnen diese Geschichten vorzustellen, die nicht
nur die Fantasie der kleinen Leser anregen, sondern auch den Spal® am Essen in
den Mittelpunkt stellen.

Jede Geschichte in diesem Buch wird von einem einzigartigen Rezept begleitet, das
die magischen Momente der Erzahlung aufgreift und auf den Esstisch bringt. So wird
nicht nur die Vorstellungskraft der Kinder befligelt, sondern auch ihre Beziehung
zum Essen auf spielerische Weise gestarkt.

Ich mochte mich von Herzen bei Ihnen fur Ihre Unterstitzung und lhr Interesse an
meinem Erstlingswerk bedanken. Dieses Buch markiert den Beginn einer
aufregenden Reise, und ich freue mich darauf, mit Ihnen weitere Geschichten zu
teilen. Die Welt der Kinderliteratur in Verbindung mit kostlichen Rezepten bietet
unendlich viele Moglichkeiten, und ich bin dankbar, dass Sie Teil dieser Reise sind.

Herzlichen Dank fur Ihr Vertrauen und lhre Zeit. Moge dieses Buch in Ihren Familien
ebenso viel Freude bereiten, wie es mir beim Schreiben bereitet hat.



Lehrreiche Geschichten




1.Tim und Draco: Eine Geschichte von Freundschaft und Gemuse-
Lasagne

Es war einmal in einem weit entfernten Konigreich, das von einem weisen und gerechten
Konig regiert wurde. In diesem Koénigreich lebten zwei ungewdhnliche Freunde - ein kleiner
Junge namens Tim und ein riesiger Drache namens Draco.

Tim war ein Waisenjunge, der in den Strallen des Konigreichs lebte. Er war klug, mutig und
voller Abenteuerlust. Draco war der letzte seiner Art, ein freundlicher Drache, der sich von
den Menschen fernhielt, aus Angst, sie konnten ihm schaden.

Eines Tages, als Tim durch den Wald streifte, stolperte er tber Draco, der verletzt und
schwach war. Trotz seiner Angst naherte sich Tim dem Drachen und versorgte seine
Wunden. Draco war dankbar und die beiden wurden schnell Freunde.

Sie verbrachten ihre Tage mit Spielen und Erkunden des Waldes. Aber Draco war immer
noch schwach und brauchte Nahrung. Tim erinnerte sich an ein Rezept fur eine vegetarische
Lasagne, dass er einmal in einem alten Kochbuch gefunden hatte. Er beschloss, es fir
Draco zu kochen.

Tim sammelte alle Zutaten: Zucchini, Karotten, Auberginen, rote Paprika, Knoblauch,
Zwiebeln, gehackte Tomaten, Tomatenmark, frischen Spinat, Lasagneblatter und geriebenen
Kase. Er bereitete die Lasagne zu und backte sie im Feuer, das Draco mit seinem Atem
entziindet hatte.

Als die Lasagne fertig war, servierte Tim sie Draco. Der Drache war begeistert von dem
Gericht und fuhlte sich sofort besser. Von diesem Tag an kochte Tim jeden Tag eine
Gemiuse-Lasagne fur Draco.

Die Freundschaft zwischen Tim und Draco wuchs und sie wurden unzertrennlich. Sie teilten
viele Abenteuer und Herausforderungen, aber sie standen immer zusammen. Und am Ende
jedes Tages salden sie zusammen und genossen eine kostliche Gemuse-Lasagne.

Die Geschichte von Tim und Draco verbreitete sich im ganzen Kdénigreich und sie wurden als
Symbole der Freundschaft und des Mitgefuhls bekannt. Und so lebten sie gliicklich und
zufrieden fur den Rest ihrer Tage.




Rezept fur die Lasange:

Zutaten:

CONSORWN=

-2 Zucchini

-2 Karotten

-1 Aubergine

-1 rote Paprika

-2 Knoblauchzehen

-1 Zwiebel

-400g gehackte Tomaten (Dose)
-2 EL Tomatenmark

-200g frischer Spinat

10.-12 Lasagneblatter
11.-200g geriebener Kase
12.-Salz, Pfeffer, Olivenol, Basilikum

Zubereitung:

1.

2.

Das Gemuse waschen, putzen und in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch fein hacken.

In einer groRen Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
anbraten, bis sie glasig sind. Dann das Gemuse hinzufiigen und etwa 10
Minuten anbraten.

Die gehackten Tomaten und das Tomatenmark hinzufiigen, gut umrihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa 15 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat waschen und abtropfen lassen. In einer
separaten Pfanne kurz anbraten, bis er zusammenfallt.

Eine Auflaufform mit etwas Olivendl einfetten. Eine Schicht Lasagneblatter auf
den Boden legen, dann eine Schicht Gemusemischung, eine Schicht Spinat
und eine Schicht Kase. Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind, wobei die letzte Schicht Kase sein sollte.

Die Lasagne bei 180°C (Umluft) etwa 30 Minuten backen, bis der Kase
goldbraun und sprudelnd ist.

Vor dem Servieren ein paar Minuten abkihlen lassen. Mit frischem Basilikum
garnieren.

Guten Appetit!



2.Ein Dorf, Ein Held und Eine Linsensuppe

Es war einmal ein kleines Dorf am Ful3e eines grof3en Berges. In diesem Dorf lebte ein
kluger alter Mann namens Otto. Otto war bekannt fiir seine Kochkiinste und besonders flr
seine kostliche Linsensuppe.

Eines Tages, als ein harter Winter das Dorf heimsuchte, waren die Vorrate knapp und die
Dorfbewohner hatten kaum noch etwas zu essen. Otto, der immer bereit war zu helfen,
beschloss, seine beriihmte Linsensuppe fiir alle zu kochen.

Er sammelte die wenigen Zutaten, die er hatte: griine Linsen, eine Zwiebel, zwei Karotten,
zwei Selleriestangen, zwei Knoblauchzehen, etwas Gemusebrihe und Kreuzkiimmel. Er
erhitzte etwas Olivendl in einem grofRen Topf, briet die Zwiebel, Karotten, Sellerie und
Knoblauch an, bis sie weich waren, fligte die Linsen, die GemUsebrihe und den
Kreuzkiimmel hinzu und lief® alles kocheln.

Die koéstlichen Dufte der Suppe verbreiteten sich schnell im ganzen Dorf und die
Dorfbewohner versammelten sich um Ottos Haus. Jeder bekam eine Schissel der warmen,
nahrhaften Linsensuppe und trotz der Kalte fuhlten sie sich alle ein wenig warmer und
glucklicher.

Die Linsensuppe wurde zum Symbol der Gemeinschaft und der GroRzugigkeit in dem Dorf
und Otto wurde als Held gefeiert. Und so wurde die Geschichte von Otto und seiner
wunderbaren Linsensuppe zu einer Legende, die von Generation zu Generation
weitergegeben wurde.




Rezept fur die Linsensuppe:
Zutaten:

-200g grune oder braune Linsen
-1 Zwiebel

-2 Karotten

-2 Selleriestangen

-2 Knoblauchzehen

-1 Liter GemuUsebruhe

-1 Teeloffel Kreuzkimmel
-Salz, Pfeffer, Olivendl

Zubereitung:

1. Die Linsen in einem Sieb abspulen und abtropfen lassen.

2. Zwiebel, Karotten, Sellerie und Knoblauch schalen und klein schneiden.

3. In einem grolRen Topf etwas Olivendl erhitzen. Zwiebel, Karotten, Sellerie und
Knoblauch darin anbraten, bis sie weich sind.

4. Die Linsen, Gemusebrihe und Kreuzkiimmel hinzufligen und zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren und etwa 30 Minuten kocheln lassen, bis die
Linsen weich sind.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Guten Appetit!



3.Die magische Nudelquest: Ein Abenteuer von Freundschaft und
Gaumenfreuden

Es war einmal ein magisches Land namens Pastatopia, wo alles aus Nudeln gemacht war.
Die Hauser waren aus Spaghetti, die Baume aus Fusilli und die Flisse aus flissigem Kase.
In diesem Land lebten zwei beste Freunde, Max und Emma, die bekannt waren fir ihre
Abenteuerlust und ihre Liebe zum Kochen.

Eines Tages fanden sie eine geheimnisvolle Karte, die zu einem verborgenen Schatz flihrte.
Der Schatz war in einer alten Ruine versteckt, die von einem gefahrlichen Drachen bewacht
wurde. Aber das hielt Max und Emma nicht auf. Sie packten ihre Rucksacke mit allem, was
sie fur ihr Abenteuer brauchten, einschlieRlich ihrer Lieblingszutaten fur einen Nudelauflauf.

Sie reisten durch die Nudelwalder, Uberquerten die Kasefliisse und kletterten Uber die
Bergketten aus Lasagneblattern. Sie begegneten vielen Herausforderungen auf ihnrem Weg,
aber ihre Freundschaft und ihr gemeinsames Ziel hielten sie zusammen.

Als sie schliel3lich die Ruine erreichten, standen sie dem Drachen gegenlber. Aber anstatt
zu kampfen, boten sie dem Drachen ihren Nudelauflauf an. Der Drache war skeptisch, aber
der Duft des Auflaufs war unwiderstehlich. Er probierte den Auflauf und war begeistert! Er
lie® Max und Emma passieren und sie fanden den Schatz: eine goldene Nudel, das Symbol
von Pastatopia.

Max und Emma kehrten als Helden nach Hause zuriick. Sie hatten nicht nur den Schatz

gefunden, sondern auch einen neuen Freund gewonnen: den Drachen. Und so wurde ihr
Nudelauflauf zur Legende in Pastatopia, ein Gericht, das Freundschaften schmieden und
Abenteuer bestehen konnte.

Und so lebten sie glicklich und zufrieden in ihrem kleinen Nudeldorf, immer bereit fir das
nachste Abenteuer und das nachste leckere Gericht, das sie zusammen zubereiten konnten.
Und sie alen gliicklich und zufrieden bis an ihr Lebensende.




Rezept fur den Nudelauflauf:
Zutaten:

-500g Nudeln (z.B. Penne oder Fusilli)

-2 Dosen gehackte Tomaten

-2 Knoblauchzehen

-1 Zwiebel

-200g geriebener Kase (z.B. Mozzarella oder Cheddar)
-Salz und Pfeffer

-Olivendl

-Basilikum

Zubereitung:

—

. Die Nudeln in Salzwasser kochen, bis sie al dente sind.

2. Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken und in einer Pfanne mit etwas
Olivendl anbraten.

3. Die gehackten Tomaten hinzufigen und mit Salz und Pfeffer wirzen. 10
Minuten kocheln lassen.

4. Die Nudeln abgieRen und mit der Tomatensauce in eine Auflaufform geben.

5. Mit dem geriebenen Kase bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C
etwa 20 Minuten backen, bis der Kase goldbraun und sprudelnd ist.

6. Vor dem Servieren mit frischem Basilikum bestreuen.

Guten Appetit!



4.Die Magie von Claras Pfannkuchen: Ein Band der Gemeinschaft

Es war einmal eine junge Frau namens Clara, die in einem kleinen Dorf namens
Pfannkuchental lebte. Clara war bekannt fir ihre Liebe zum Kochen und ihre Fahigkeit,
Menschen zusammenzubringen.

Eines Tages fand Clara ein altes, vergilbtes Rezept fur "Pfannkuchen" in einer alten Kiste auf
dem Dachboden ihres Hauses. Sie war begeistert und beschloss, das Rezept
auszuprobieren.

Sie sammelte alle Zutaten und folgte den Anweisungen auf dem Rezept. Sie mischte das
Mehl, die Eier und die Milch zu einem glatten Teig und lief3 ihn ruhen. Dann erhitzte sie die
Pfanne, gab etwas Teig hinein und wartete gespannt.

Wahrend sie wartete, dachte sie an all die Menschen in ihrem Dorf. Sie dachte an die
Freundschaften, die sie im Laufe der Jahre geschlossen hatte, und an die Gemeinschaft, die
sie alle teilten. Sie beschloss, alle Dorfbewohner einzuladen, um die Pfannkuchen zu
probieren.

Als die Pfannkuchen fertig waren, duftete es im ganzen Haus nach dem kdstlichen Gericht.
Clara setzte sich an den Tisch und genoss einen Pfannkuchen. Es war das leckerste Gericht,
das sie je probiert hatte.

Die Dorfbewohner kamen zusammen und probierten die Pfannkuchen. Sie waren begeistert!
Sie lobten Clara fur ihr Kochtalent und dankten ihr fur die Einladung. Sie lachten und
scherzten, wahrend sie al’en, und die Freude in ihren Gesichtern war unbeschreiblich.

Von diesem Tag an wurde der "Pfannkuchen" zu einem Symbol fur Freundschaft und
Zusammenhalt in Pfannkuchental. Jedes Mal, wenn Clara Pfannkuchen zubereitete, kamen
die Dorfbewohner zusammen, um das Gericht zu genieRen und ihre Gemeinschaft zu feiern.

Und so lebte Clara glucklich und zufrieden in ihrem kleinen Dorf Pfannkuchental, immer
bereit flir das nachste Abenteuer und das nachste leckere Gericht, das sie zubereiten
konnte.

Und sie al} glicklich und zufrieden bis an ihr Lebensende.




Rezept fur die Pfannkuchen:

Zutaten:

-250g Mehl

-500ml Milch

-2 Eier

-1 Prise Salz

-Butter zum Braten

-Belag nach Wahl (z.B. Nutella, Marmelade, Zucker und Zimt)

Zubereitung:

1.

Das Mehl in eine Schussel geben und eine Mulde in die Mitte dricken.

2. Die Eier in die Mulde schlagen und die Milch langsam hinzufligen, wahrend

Sie mit einem Schneebesen rihren, um Klumpen zu vermeiden.

Eine Prise Salz hinzufugen und den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

Eine Pfanne erhitzen und etwas Butter hinzufiigen. Eine Kelle Teig in die
Pfanne geben und gleichmalig verteilen.

. Den Pfannkuchen braten, bis er auf der Unterseite goldbraun ist, dann

wenden und die andere Seite braten.
Den Pfannkuchen auf einen Teller geben und mit Ihrem Lieblingsbelag
servieren.

Guten Appetit!



5.Mia’s Abenteuer in der Regenbogenstadt

Es war einmal ein kleines Madchen namens Mia, das in einem bunten Dorf namens
Regenbogenstadt lebte. Mia war ein frohliches Kind, das fiir ihre Liebe zum Kochen und ihre
Fahigkeit, Freundschaften zu schlief3en, bekannt war.

Eines Tages, wahrend eines Dorffestes, wurde ein Kochwettbewerb angekiindigt. Mia,
obwohl sie noch jung war, beschloss, teilzunehmen. Sie wusste, dass sie ein Gericht
zubereiten musste, das sowohl lecker als auch nahrhaft war. Sie dachte an all die Rezepte,
die sie kannte, und entschied sich schlie3lich fiir "Gebratenen Reis mit Ei und Gemiise", ein
Gericht, das sie oft mit ihrer Mutter zubereitet hatte.

Mia wusste, dass sie Unterstutzung brauchte, um das beste Gericht zuzubereiten. Also bat
sie ihre Freunde, ihr zu helfen. Sie waren alle begeistert und stimmten zu, Mia zu
unterstlitzen. Sie arbeiteten alle zusammen, schnitten das Gemuse, rihrten den Reis und
rihrten die Eier. Es war ein wunderbares Bild der Zusammenarbeit und Freundschaft.

Am Tag des Wettbewerbs kochte Mia ihr Gericht mit der Hilfe ihrer Freunde. Die Jury war
beeindruckt von dem leckeren und nahrhaften Gericht, das Mia zubereitet hatte. Aber was
sie noch mehr beeindruckte, war die Unterstitzung und Zusammenarbeit, die Mia von ihren
Freunden erhalten hatte.

Mia gewann den Wettbewerb nicht nur wegen ihres leckeren Gerichts, sondern auch wegen
des Geistes der Freundschaft und Zusammenarbeit, den sie gezeigt hatte. Von diesem Tag
an wurde Mia als das Madchen bekannt, das durch Kochen Freundschaften schlief3en
konnte.

Und so lebte Mia glicklich und zufrieden in ihrem kleinen Dorf Regenbogenstadt, immer
bereit flir das nachste Abenteuer und das nachste leckere Gericht, das sie zubereiten
konnte.

Und sie al} glicklich und zufrieden bis an ihr Lebensende.




Rezept fur den Gebratenen Reis mit Ei und Gemuse

Zutaten:

-2 Tassen Basmatireis

-4 Eier

-2 Karotten

-1 rote Paprika

-1 grine Paprika

-1 Zwiebel

-2 Knoblauchzehen

-4 Essloffel Sojasauce

-2 Essloffel Sesamol

-Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1.

Den Reis nach Packungsanweisung kochen und beiseite stellen.

2. Die Eier in einer Pfanne riihren und braten, bis sie vollstandig gekocht sind.

Dann beiseite stellen.

Das Gemiuse (Karotten, Paprika, Zwiebel und Knoblauch) klein schneiden.
Das Sesamdl in einer grof3en Pfanne erhitzen und das Gemuse darin
anbraten, bis es weich ist.

Den gekochten Reis und die gebratenen Eier hinzufugen und gut umruhren.
Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren Sie den gebratenen Reis heil}.

Guten Appetit!



6.Die Magie der Pizzataschen: Wie Essen Freundschaften starkt

Es war einmal eine kleine Stadt namens Mosbach, in der die Menschen fir ihre
Gastfreundschaft und Verbundenheit bekannt waren. In dieser Stadt lebten zwei beste
Freunde, Max und Felix, die ihre Liebe zum Essen teilten. Ihre Lieblingsspeise waren
Pizzataschen, ein Rezept, das sie von ihren Groldmuttern geerbt hatten.

Eines Tages beschlossen sie, ihre Freundschaft und Verbundenheit zu feiern, indem sie
zusammen Pizzataschen zubereiteten. Sie sammelten alle Zutaten: Weizenmehl,
Trockenhefe, Salz, Zucker, Wasser, Olivendl fur den Teig und stiickige Tomaten, Salami,
Schinken und geriebenen Kase fir die Fullung.

Sie verbrachten den Nachmittag damit, den Teig zu kneten und ruhen zu lassen, wahrend sie
die Flllung vorbereiteten. Sie schnitten die Salami und den Schinken in kleine Wirfel und
kochten die Tomaten ein. Als der Teig bereit war, formten sie ihn zu dinnen Kreisen und
fullten ihn mit der Tomatensauce, den Schinken- und Salamiwtrfeln und etwas geriebenem
Kase.

Sie backten die Pizzataschen im Ofen und warteten geduldig, wahrend der Duft der
Pizzataschen das ganze Haus erflllte. Als die Pizzataschen fertig waren, setzten sie sich
zusammen an den Tisch und genossen ihre hausgemachten Pizzataschen.

Diese gemeinsame Kocherfahrung starkte ihre Freundschaft und Verbundenheit noch mehr.
Sie erkannten, dass das Teilen von Mahlzeiten mehr als nur das Essen selbst ist. Es geht um
die gemeinsame Zeit, die Liebe, die in die Zubereitung des Essens flie3t, und die Freude, es
mit jemandem zu teilen, den man schatzt.

Und so wurde das Pizzataschen-Rezept zu einem Symbol ihrer Freundschaft und
Verbundenheit, das sie immer wieder zusammenbrachte. Jedes Mal, wenn sie Pizzataschen
zubereiteten, erinnerten sie sich an diesen besonderen Tag und die wertvollen Momente, die
sie zusammen verbracht hatten. Und das ist die Geschichte der Verbundenheit, erzahlt durch
Pizzataschen.




